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1. Bevezetés - IntroductIon
a natúr savanyú tejtermékeket (pl. joghurt, kefir) világviszony-
latban adalékanyagoktól mentesen és élőflórásan forgalmazzák,
az ízesített változatok gyártásánál viszont gyakran alkalmazzák
az utóhőkezelést a hosszú (több hónapos) tárolhatóság
érdekében. utóhőkezeléskor, azaz a savanyú alvadék hőkezelése
során azonban a zsugorodás és a fehérjekicsapódás elkerülése
érdekében védőkolloidot kell alkalmazni. védőkolloidként
magyarországon az amilopektin terjedt el elsősorban azért, mert
az hazai termelésből már a 80-as években rendelkezésre állt
(scHÄFFer, 1989) és belőle a magyar piacon stabilizálószereket
készítettek (Keller, scHÄFFer és szaKály s., 2000). az
amilopektin minden kukoricakeményítő alkotórésze, attól
szeparációs eljárással elkülöníthető (BraNeN, davidsoN és
salmiNeN, 1990). az amilopektin táplálkozás-élettani előnye,
hogy natív (kémiailag nem módosított) formában használható fel
védőkolloidként.
a kukoricakeményítő feltáródása függ attól, hogy az milyen
vizes közegben megy végbe. dsc-módszerrel kimutatták, hogy a
xyloglucan koncentrációjának növelésével növekszik a keményítő
feltáródási hőmérséklete. ugyancsak a feltáródási hőmérséklet
növekedését mérték dsc-módszerrel cukrok és cukor-észterek
hatására, ahol a növekedés mértéke attól függött, hogy milyen
cukrot alkalmaztak (BucK és walKer, 1998). 
Nem találtunk azonban irodalmi adatot arra, hogy milyen
feltételek mellett alkalmazható hővédő hidrokolloidként a kuko-
ricakeményítő amilopektin alkotórésze.
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natural fermented milk products (e.g. yogurt, kefir) are worldwide distributed without additives with live cultures, but at the production of
flavoured versions the post-heat-treatment has frequently been applied to guarantee the long (some months) shelf-life. However, at the post-
heat-treatment, i.e. during the heat-treatment of sour coagulum in order to avoid contraction and protein precipitation a protective colloid
should be used. in Hungary the amylopection has mainly been spread as a protective colloid due to its availability from home production already
at the beginning of 80’s to produce stabilizers. in this article the research which has been carried out by human-friend heat-protective hydrocol-
loids is shown. 
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2. AnyAgok és módszerek – mAterIAls And
methods
a hővédő hidrokolloid feltáródásának vizsgálatához 1-1%
NaH2Po4 és Na2HPo4-et tartalmazó vizes oldatot 1 m-os
Hcl-oldattal állítottuk be 4,5 pH értékre, amelynek cukortar-
talmát szaharózzal rendre 0; 5; 10; 15; 20; 25 és 30%-ra
növeltünk. 50 mg amilopektint 1 ml-es bach-cellába mértünk,
hozzámértünk 500 mg vizes oldatot, majd kémcsőrázó segít-
ségével 10 sec-ig diszpergáltuk. a hőmérséklet-hőáram görbéket
setaram dsc-ii ultraérzékeny scanning caloriméterben 0,3
°c/perc sebességgel vettük fel a 20-100°c hőmérséklettarto-
mányban. 
3. eredmények és értékelésÜk – results And
dIscussIon
az 1. ábrán a szaharózmentes (a) és a 10% (b) szaharózt tartal-
mazó 4,5 pH-jú vizes pufferoldatban diszpergált amilopektin
dsc-görbéjét mutatjuk be a hőmérséklet függvényében a 20-100
°c hőmérséklettartományban. 
1. ábra Fig. 1
A szaharózmentes (a) és a 10% (b) szaharózt tartalmazó 4,5 pH-jú
vizes pufferoldatban diszpergált amilopektin dsC-görbéje (dsC-
curves of amylopectin dispergated in the aqueous buffer solution of
pH 4.5 saccharose-free (a) and with 10% saccharose content (b)).
a felvett dsc-görbékhez tartozó csúcshőmérsékleteket és
enthalpia-értékeket az 1. táblázatban mutatjuk be.
általánosságban megállapítottuk, hogy a szaharóz koncentrá-
ciójának növekedésével növekszik az amilopektin feltáródási
hőmérséklete és enthalpia-értéke.
4. következtetések – conclusIons
a 2. ábra az amilopektin feltáródási hőmérsékletének változását
mutatja a 4,5 pH-jú diszperziós közeg szaharóz koncentrációjá-
nak függvényében a 0-40% tartományban. Jól látszik, hogy az
összefüggés lineáris és az egyenes egyenletéből a szaharóz kon-
centrációjának ismeretében igen jó közelítéssel számolható a
feltáródási hőmérséklet. 
2. ábra Fig. 2
Az amilopektin feltáródási hőmérsékletének változása az oldat sza-
haróz koncentárciójának függvényében (Change of swelling temper-
ature of amylopectin)
a kísérletek alapján megállapítottuk, hogy a humánbarát
amilopektin hővédő hidrokolloidként történő felhasználása
esetén figyelembe kell venni a feltáródási hőmérséklet és a befek-
tetendő hőmennyiség növekedését a cukortartalom növeke-
désének függvényében.
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1. táblázat Table 1
Amilopektin feltáródási görbéinek csúcshőmérséklete és enthalpia-értéke
(peak temperature and enthalpia-value of swelling curves of amylopectin)
összefoglAlás – summAry
a natúr savanyú tejtermékeket (pl. joghurt, kefir) világviszony-
latban adalékanyagoktól mentesen és élőflórásan forgalmazzák,
az ízesített változatok gyártásánál viszont gyakran alkalmazzák
az utóhőkezelést a hosszú (több hónapos) tárolhatóság érde-
kében. utóhőkezeléskor, azaz a savanyú alvadék hőkezelése során
azonban a zsugorodás és a fehérjekicsapódás elkerülése érdeké-
ben védőkolloidot kell alkalmazni. védőkolloidként magyar-
országon az amilopektin terjedt el elsősorban azért, mert az
hazai termelésből már a 80-as években rendelkezésre állt és belő-
le a magyar piacon stabilizálószereket készítettek. a szerzők a
humánbarát hővédő hidrokolloidokkal végzett kutatásaikat
mutatják be a közleményben.
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